SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. Przedmiot i zakres zamowienia

1. Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustug cateringowych polegajgcych na
przygotowywaniu, dostarczaniu, roztadunku i wniesieniu catodziennego wyzywienia dla
dzieci uczeszczajgcych do Publicznego Ztobka ,Wesoty Konik” w Kobytce, przy ul.
Wilenskiej 17, 05-230 Kobytka.

2. Ustuga obejmuje zywienie dzieci w wieku od ukonczenia 10. miesigca zycia do
ukonczenia 3. roku zycia, a w przypadkach przewidzianych przepisami prawa — do
konca roku szkolnego, w ktérym dziecko ukonczy 3. rok zycia.

3. Planowana liczba dzieci objetych zywieniem wynosi od 80 do 100 dzieci, przy czym
maksymalna dzienna liczba catodziennych zestawéw zywieniowych wynosi 100.

4. Faktyczna liczba zamawianych zestawow bedzie zalezata od biezgcej frekwencji dzieci i
moze byc¢ nizsza niz 80, w szczegodlnosci z powodu chorob, okresu adaptacyjnego, ferii,
okresow swigtecznych lub innych nieobecnosci.

5. Przez jedng porcje catodziennego wyzywienia rozumie sie zestaw positkéw
przeznaczony dla jednego dziecka w jednym dniu zywieniowym, obejmujacy:

a) sniadanie;

b) Il $niadanie, sktadajgce sie przede wszystkim ze swiezych owocow;
c) obiad obejmujgcy: zupe, drugie danie, kompot;

d) podwieczorek.

6. Wykonawca nie zapewnia mleka modyfikowanego.

7. Zamawiajgcy zapewnia bezposrednie porcjowanie i wydawanie positkow dzieciom,
zastawe stotowg oraz mycie, dezynfekcje i wyparzanie wtasnych naczyn.

8. Wykonawca odpowiada za:

a) przygotowanie positkow;

b) dostarczenie ich w odpowiednich pojemnikach i termosach;

C) podziat positkbw na poszczegdlne grupy;

d) wniesienie positkbw do pomieszczenia kuchennego odrebnym wejsciem;

e) odbiér, mycie i dezynfekcje wkasnych pojemnikéw oraz termosow;

f) zapewnienie pojemnikdéw na odpady pokonsumpcyjne;

g) odbidr i zgodne z przepisami zagospodarowanie resztek pokonsumpcyjnych.



Il. Termin realizacji, prawo opcji i spos6b zamawiania positkéw

1. Zamdwienie gwarantowane bedzie realizowane od dnia 14 wrze$nia 2026 r.
(planowany termin rozpoczecia swiadczenia ustugi) do dnia 31 sierpnia 2027 r.
Szacunkowa liczba dni zywieniowych w okresie zamowienia podstawowego
wynosi 227 dni.

2. Ustuga bedzie realizowana od dnia 14 wrzesnia 2026 r. (planowany termin
rozpoczecia $wiadczenia ustugi) do dnia 31 sierpnia 2028 r., od poniedziatku do
piatku, z wytgczeniem dni ustawowo wolnych od pracy oraz dni zamknigecia ztobka
wynikajgcych z harmonogramu pracy ztobka, obowigzujgcych przepisow prawa,
decyzji organu prowadzgcego, zarzadzenia dyrektora ztobka lub zdarzen
uniemozliwiajgcych funkcjonowanie placéwki.

3. Zamawiajgcy gwarantuje realizacje co najmniej 50% maksymalnego zakresu
zamowienia gwarantowanego, tj. 11 350 porcji catodziennego wyzywienia.

4. Zamawiajgcy przewiduje mozliwo$¢ skorzystania z prawa opcji polegajacego na
przedtuzeniu swiadczenia ustug na kolejny okres od dnia 1 wrze$nia 2027 r. do dnia
31 sierpnia 2028 r.;

5. Skorzystanie z prawa opcji bedzie uzaleznione od dalszego zapotrzebowania na
ustuge oraz zabezpieczenia odpowiednich srodkow finansowych w budzecie
Zamawiajgcego.

6. Skorzystanie z prawa opcji nastgpi na podstawie pisemnego oswiadczenia
Zamawiajgcego przekazanego Wykonawcy najpozniej do dnia 31 lipca 2027 r.;

7. Zamawiajgcy moze nie skorzystac z prawa opcji. Nieskorzystanie z opciji nie
stanowi podstawy do dochodzenia przez Wykonawce roszczen.

8. W okresach objetych prawem opcji obowigzywac¢ bedg wszystkie wymagania
okreslone w niniejszym OPZ.

9. Sniadanie i Il $niadanie bedg przygotowywane na podstawie szacunkowe;j liczby
dzieci przekazanej Wykonawcy w poprzednim dniu roboczym.

10. Ostateczna liczba porcji na dany dzien bedzie przekazywana Wykonawcy do
godziny 8:30, z podziatem na grupy, przedziaty wiekowe oraz rodzaje diet.

11.Nieobecnos¢ dziecka zgtoszona po godzinie 8:30 nie powoduje zmniejszenia liczby
zamowionych positkdw.

12.Dostawy beda realizowane trzy razy dziennie:

13.Opdznienie dostawy przekraczajgce 30 minut bedzie traktowane jako nienalezyte
wykonanie umowy.

Godziny dostaw:



1.

a) $niadanie i Il $niadanie — do godziny 8:00;
b) drugie danie obiadowe i kompot — do godziny 11:30;
c) zupa i podwieczorek — do godziny 14:00.
lll. Jadlospisy, diety i wymagania zywieniowe
Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z jadtospisem obejmujgcym 10
kolejnych dni zywieniowych.
. Jadtospis musi by¢:
a) dostosowany do wieku dzieci;
b) zbilansowany w ujeciu 10-dniowym;
c) opracowany i podpisany przez dietetyka;
d) zgodny z aktualnymi normami zywienia dzieci w wieku do lat 3;
e) zatwierdzony przez Dyrektora Ztobka lub osobe przez niego upowazniona.
. Jadtospis nalezy przekaza¢ Zamawiajgcemu najpozniej na 3 dni robocze przed
rozpoczeciem jego realizacji.
. Jadtospis musi zawiera¢ co najmniej:
a) date i nazwe positku;
b) sktad potraw;
C
d

e) wartos¢ energetyczng catodziennego zestawu;

)
) gramature potraw lub gtéwnych sktadnikow;
) 0znaczenie alergenow;
)
f) informacje o rodzaju diety, jezeli dotyczy.
. Wykonawca nie moze zmieni¢ zatwierdzonego jadtospisu bez wczesniejszej zgody
Zamawiajgcego.
. W sytuaciji nagtej Wykonawca niezwtocznie poinformuje Zamawiajgcego o koniecznosci
zmiany i zaproponuje positek rwnowazny pod wzgledem jakosciowym i odzywczym.
. To samo danie nie moze powtarzac sie w okresie jednego 10-dniowego jadtospisu,
z wyjatkiem podstawowych produktéw stanowigcych sktadniki réznych potraw.
. Wykonawca zapewni w kazdym tygodniu co najmniej:
a) jedno danie zawierajgce rybe;
b) trzy dania miesne;
C) codziennie swieze owoce;
d) codziennie warzywa;
e) zréznicowane produkty zbozowe, mleczne oraz zrédta biatka.
. Wykonawca bedzie przygotowywat diety eliminacyjne i specjalistyczne na podstawie

informacji przekazanej przez Zamawiajgcego, wynikajgcej z zaswiadczenia lekarskiego.



10. Posikki dietetyczne:
a) muszg by¢ rownowazne pod wzgledem wartosci odzywczej i gramatury;
b) muszg by¢ dostarczane w oddzielnych, szczelnie zamknietych pojemnikach;
c) muszg by¢ oznaczone nazwg diety i grupa;
d) nie mogg powodowac zwiekszenia ceny jednostkowej;
e) muszg by¢ przygotowywane w sposob ograniczajgcy ryzyko zanieczyszczenia

krzyzowego alergenami.

IV. Wymagania dotyczace jakosci i sposobu przygotowania positkéw

1. Positki muszg by¢ przygotowywane z produktow swiezych, naturalnych, wysokiej
jakosci, posiadajgcych aktualne terminy przydatnosci do spozycia i pochodzacych z
udokumentowanych zrodet.

2. Positki dla dzieci w wieku od 10. do 12. miesigca zycia muszg by¢ przygotowywane
odrebnie i dostosowane pod wzgledem:

a) rodzaju produktow;

b) gramatury;

c) konsystencji;

d) wielkosci i miekkosci kawatkow;
e) mozliwos$ci gryzienia i zucia;

f) etapu rozszerzania diety.

3. Positki dla dzieci do ukonczenia 12. miesigca zycia muszg by¢ przygotowywane bez
dodatku soli i cukru oraz bez uzycia produktow niewskazanych dla niemowilat.

4. Dzieciom nie wolno podawac¢ produktéw stwarzajgcych zwiekszone ryzyko zadtawienia,
w szczegolnosci catych orzechow, catych winogron oraz twardych, nierozdrobnionych
kawatkéw warzyw lub owocow.

5. Miod moze by¢ stosowany wytacznie w positkach przeznaczonych dla dzieci powyzej
12. miesigca zycia.

6. Konsystencja positkdw musi by¢ dostosowana do wieku i mozliwo$ci dzieci. Positkdw
dla dzieci powyzej 12. miesigca zycia nie nalezy rutynowo miksowac, jezeli dzieci
potrafig spozywacé miekkie kawatki.

7. Gramatury positkdw muszg by¢ odpowiednie dla wieku dziecka, zgodne z aktualnymi
wymaganiami dla danej grupy wiekowej wynikajgcymi z aktualnych norm zywienia dla
populacji polskiej, opracowywanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia im. prof. dra
med. Aleksandra Szczygta w Warszawie oraz wartosciami wskazanymi w

zatwierdzonym jadtospisie.



8. Zywienie powinno pokrywaé $rednio okoto 70-75% catodziennego zapotrzebowania
dziecka na energie i sktadniki odzywcze.

9. W jadtospisie powinny przewazac¢ potrawy: gotowane, gotowane na parze, pieczone,
duszone.

10. Nie dopuszcza sie stosowania:
a) produktow typu instant;
b) gotowych dan wysokoprzetworzonych;
¢) gotowych mrozonych potraw i potproduktow, takich jak gotowe pierogi, krokiety,
gotagbki lub klopsy;
d) kostek rosotowych i gotowych koncentratéw zup lub sosow;
e) glutaminianu sodu i innych wzmacniaczy smaku;
f) miesa oddzielonego mechanicznie — MOM;
g) wyrobow miesnych zawierajgcych MOM,;
h) produktow typu fast food;
i) ttuszczow czesciowo utwardzonych;
j) napojow gazowanych, energetyzujgcych i przygotowywanych z proszku;
k) produktéw o nieudokumentowanym sktadzie lub pochodzeniu.
I) produktéw mrozonych - nie dotyczy naturalnych mrozonych warzyw i owocow.
11. W przypadku stwierdzenia brakéw, pomytek lub niezgodnoséci dostarczonych positkéw z

zamowieniem, jadtospisem albo wymaganiami dotyczgcymi diet, Wykonawca
zobowigzany jest dostarczy¢ prawidtowe positki zastepcze w terminie nie dtuzszym niz

30 minut od zgtoszenia przez Zamawiajgcego, bez dodatkowych kosztow.

V. Warunki sanitarne, transport i odpady
1. Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac, przechowywac, transportowac i
dostarczac¢ positki zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi oraz zasadami:
a) systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli — HACCP;
b) Dobrej Praktyki Higienicznej — GHP;
c) Dobrej Praktyki Produkcyjnej — GMP.

2. Wykonawca zobowigzany jest stosowa¢ HACCP, GHP i GMP przez caty okres realizaciji

zamowienia, zardbwno w miejscu przygotowywania positkow, jak i podczas ich
przechowywania, pakowania, transportu, roztadunku oraz przekazywania

Zamawiajgcemu.

3. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo zdrowotne positkow do

chwili ich prawidtowego przekazania upowaznionemu pracownikowi Zamawiajgcego.



10.

11.

. Wykonawca musi posiadac przez caty okres obowigzywania umowy aktualne decyzje,

zatwierdzenia lub wpisy wtasciwego organu Panstwowej Inspekcji Sanitarne;j,
uprawniajgce do przygotowywania, przechowywania, transportowania i dostarczania

positkow.

. Osoby majgce kontakt z zywnoscig muszg posiadaé aktualne orzeczenia lekarskie do

celow sanitarno-epidemiologicznych oraz odpowiednie przeszkolenie z zakresu

higieny zywnosci.

. Transport bedzie odbywat sie pojazdami Wykonawcy, spetniajgcymi wymagania

sanitarne dotyczgce przewozu zywnosci.

. Positki muszg by¢ przewozone w czystych, szczelnych i nieuszkodzonych termosach

lub pojemnikach gastronomicznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

. Positki gorgce powinny by¢ dostarczane w temperaturze zgodnej z systemem HACCP

Wykonawcy, co do zasady nie nizszej niz 63°C.

Produkty wymagajgce warunkéw chtodniczych muszg by¢ transportowane w
temperaturze zapewniajgcej ich bezpieczenstwo i wiasciwg jakosc.

Wykonawca odpowiada za mycie i dezynfekcje wszystkich wiasnych pojemnikow,
termoséw i elementéw transportowych.

Wykonawca zapewnia pojemniki na resztki pokonsumpcyjne oraz odbiera je wraz z

pojemnikami transportowymi.



